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RESUMO — O municipio de Passo Fundo dispde desde 19%edeco de Inspecdo Municipal (SIM) para
produtos de origem animal. As pequenas indisteagrddutos de origem animal do municipio, em espes
abatedouros de pequeno porte, tém importancia péoaa econdémica, mas também de salde publica para a
populacdo. Um rigoroso controle higiénico-sanitdéionecessario para garantir que 0s produtos que Sao
disponiveis aos consumidores estejam dentro dadgmdicrobioldgicos estabelecidos pela legislaggente,

pois a carne e seus derivados sdo alimentos altarpereciveis. O presente trabalho teve como ebjetraliar

a qualidade das praticas de fabricacdo nos abatelde pequenos feirantes do municipio de Passdokun
visando & melhoria da seguranca alimentar. Fa feiteconhecimento dos abatedouros, realizada aletade
dados segundo a RDC 275/2002 para a avaliagdo eE®mas, e posteriormente algumas sugestfes e gienta
foram feitas para sanar os problemas existentesafdém oferecido treinamento sobre higiene e raega
alimentar, sendo que novos dados foram coletadds sgis meses de trabalho. A qualidade inicialpdaticas

de fabricacédo foi considerada deficiente em todoseis abatedouros avaliados. Apds as orientagie® uma
progressao de 28,4% nas notas médias das pratdabricacido, mostrando assim uma melhoria nadadsi

dos processos. Os estabelecimentos que apreserstanaaiores progressdes foram os abatedouros xenB,
82,5% e 29,0% de aumento, respectivamente.

Palavras-chave abatedouros; boas praticas de fabricacéo; fesahtgienizacdo; qualidade.
1 INTRODUCAO

Com o crescimento dos novos processos de indiztgao o consumidor estd cada vez mais exigente,
procurando um alimento que possua atributos notr@s e sensoriais desejaveis, mas fundamentalmeste
seja seguro. Segundo a FAO e o Codex Alimentarissgarranca alimentar € a garantia em se consumir um
alimento isento de residuos que prejudiquem overawmanos a salde (VIEIRA; CABRAL, 2001).

A producdo de produtos de origem animal no Brasth e@lividida em grandes, médios e pequenos
estabelecimentos industriais. Os grandes estabwatds efetuam o comércio interestadual e intesnatie

possuem fiscalizacdo sanitaria sob responsabilidéole Ministério da Agricultura através do DIPOA
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(Departamento de Inspecgdo de Produtos Origem Apifialmédias empresas efetuam comércio intermualicip
e possuem inspecgdo sanitaria sob responsabilidad€ISPOA (Coordenadoria de Inspegdo Sanitaria de
Produtos de Origem Animal) da Secretaria da Agticaldo governo estadual. Ja os pequenos estaheleois
efetuam comércio no municipio e possuem inspegdithsa através da Secretaria Municipal da Agrimait

No Brasil, em virtude de sua vasta extensédo tealtonuitas regides nao dispem de produtos de
origem animal inspecionados, por isso o0 servicindpecdo municipal possui uma importancia com aslag
salide publica. Concomitantemente, as instalacégegpequenas agroinddstrias apresentam uma impa@tanci
socioecondmica nas diversas regides brasileiras,g®m de proporcionarem produtos de origem anaoai
seguranca alimentar apresentam um desenvolvimeantoastas regides (BENEVIDES; LOVATTI, 2004).

Entretanto, em algumas situagbes os proprietariesus funcionarios tém dificuldades no que tange
aspectos higiénicos destes pequenos estabelecan@aioisso, o papel do responsavel técnico ondotastas
empresas quer no desenvolvimento de produtos,ngusna higiene é imprescindivel para a seguramparaar
dos produtos elaborados e comercializados por estalselecimentos.

O municipio de Passo Fundo, através do Decretdo©2, regulamentou a Lei n° 2.739/1992, que
dispde sobre a inspecéo sanitaria e industriataldupos de origem animal. O decreto também relafaontos a
serem observados com relacdo ao abate, higienglanitacdo das boas praticas de fabricagdo (PASS@M@E,)
1992).

O presente estudo tem como objetivo quantificar valugdo higiénico-sanitaria de pequenos

abatedouros num periodo de seis meses sob oriertagéim médico veterinario.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Local do trabalho

O trabalho foi realizado nos seis feirantes queezaializam produtos carneos na Feira do Prodwor d
municipio de Passo Fundo, a qual ocorre trés vpaesemana. Na feira do produtor, além de proddeos
origem animal, séo encontrados e comercializadowe®produtos, como bolachas, doces, hortalicagdy leite
e derivados. Estes produtos sdo beneficiados pedpsios feirantes que trabalham nos abatedourgedeeno
porte, que ficam em suas propriedades no intedocidade de Passo Fundo, juntamente com méao-de-obra

familiar.

2.2 Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias slabatedouros

Os feirantes foram avaliados através de uma fidhaerificacdo que foi elaborada a partir do “check
list” das boas praticas de fabricacdo em estalmésttos produtores de alimentos sugerido pela RCBI2002
(BRASIL, 2002). Esta lista apresentava uma ponwmalgil a 5, sendo 1 a menor nota e 5 a maior nmaq

abatedouro recebeu em cada item observado.
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Os produtores foram orientados para que houvesssteria gradativa de seus abatedouros. Conforme
cada avaliacdo foram sugeridas diversas mudangsde @ estrutura fisica até o fluxo da producadeitates
também tiveram a oportunidade de participar dendreentos relacionados aos itens que compdem adbsta
avaliacao das BPF. Os dados foram novamente coketgubs seis meses da avaliacao inicial, utilizanfitha
de verificacdo anteriormente citada e comparandm ©s dados inicialmente obtidos, observando-se as

variacdes positivas e/ou negativas nos resultados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Reconhecimento dos abatedouros

Os abatedouros foram codificados com letradBB(AC, D, E, F), para que ndo houvesse a identéicac
dos produtores, preservando os estabelecimentabatedouro A abatia somente suinos (oito a dorespior
semana, pesando aproximadamente 80 kg cada). &labet B abatia aves e suinos (quatro suinos prarse
pesando em média 60 kg, e 60 aves, com peso amdaide 2,5 kg a 3,0 kg). O abatedouro C abatiaaac
dez suinos e um bovino semanalmente. O abatedowbabla semanalmente cerca de dez suinos com peso
aproximado de 60 kg e eventualmente um bovino cOtnkgy de carne. O abatedouro E abatia doze aves por
semana (criadas pela propria familia). O abatedBwabatia eventualmente um bovino com 200 kg essgios

de 80 kg.
3.2 Avaliacdo das condicdes iniciais dos abatedosro

A Tabela 1 apresenta os resultados da avaliac&@lirdos abatedouros. A estrutura fisica dos
abatedouros foi considerada razoavel, conformerefde nas notas. Porém, o abatedouro E ndo apagaent
estrutura fisica adequada para realizar este gpprdcesso, pois o local de instalagcdo da cammrastava
cercado com taquaras, 0 piso era irregular, o p&talida construcdo ndo permitia que os manipuésior
trabalhassem numa posicao confortavel, além daslpampresentarem pintura de cal.

O que mais faltava nos abatedouros eram telasotiecfio nas portas e janelas para controle deegetor
voadores. Na area interna os proprietarios colonasaixotes e vasilhas, evidenciando a falta denizgado no
estabelecimento. A maioria das instalacdes samstartilizadas como vestiarios ficavam nas resi@dndos
proprietarios. A higienizacdo dos abatedouros foidos principais pontos de andlise em funcdo dararga
alimentar. Apesar da nota média ter sido 3,33,ral@batedouros ndo eram limpos devidamente, cdduoss
mais antigos nas paredes e pisos, e sem lavaggeuefe das facas.

As orientagdes e sugestdes para os abatedousss ftesde a estrutura fisica até a orientagdo sobre
higiene e seguranga alimentar, objetivando sugaiores cuidados na higiene dentro do estabeletingedos

funcionarios, diminuindo assim os perigos biolégiaguimicos e fisicos.
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Tabela 1 — Avaliacao inicial dos abatedouros radkza partir da coleta de dadio$oco

Abatedouro

Item avaliado A B c D E = Média
Area externa 3 2 4 2 1 3 250
Acesso 4 4 4 4 3 4 3,83
Area Interna 3 2 3 2 1 2 2,17
Piso 4 4 3 2 1 3 2,83
Tetos 4 4 3 2 1 3 2,83
Paredes e divisorias 4 2 3 2 1 3 2,50
Portas 2 4 3 1 1 3 2,33
Janelas e outras aberturas 4 3 3 2 1 2 2,50
Instalacdes sanitarias e vestiario 2 2 2 2 1 3 2,00
Lavatérios na area de producédo 2 3 3 3 1 3 2,50
lluminacao e instalacéo elétrica 4 4 3 3 1 3 3,00
Higienizac&o da instalacdo 3 4 4 1 4 4 3,33
Controle integrado de pragas e vetores 2 3 1 1 1 3,83
Abastecimento de agua 3 3 3 3 2 3 2,83
Manejo de residuos 3 3 3 2 1 3 2,50
Esgotamento sanitario 2 3 1 1 1 2 1,67
Equipamentos 4 4 3 2 3 3 3,17
Moveis 3 4 3 2 3 3 3,00
Utensilios 4 4 3 2 3 3 3,17
Higienizacdo dos equip., moéveis e utensilios 2 4 41 4 3 3,00
Vestuario dos manipuladores 2 2 4 3 1 4 2,67
Habitos higiénicos 3 4 4 2 4 4 3,50
Estado de saude dos manipuladores 3 3 3 3 3 3 3,00
Programa de controle da saude 1 1 1 1 1 1 1,00
Equipamentos de protecao individual 1 1 1 1 1 1 01,0
Programa de capacitacao dos manipuladores 1 1 1 1 1 1,00
Matéria-prima, ingredientes e embalagens 3 3 3 3 3 2,83
Fluxo de producéao 4 2 3 2 2 3 2,67
Rotulagem e armazenamento do produto 3 3 3 2 2 367 2,
Controle de qualidade do produto final 2 2 2 2 1 21,83
Transporte do produto final 2 2 2 2 1 2 1,83
2,82,90 2,77 2,00 1,74 2,77 2,50

Média dos abatedouros

3.3 Avaliacéo final dos abatedouros

A Tabela 2 apresenta os resultados da avaliagid difetuada nos abatedouros. O abatedouro A
melhorou a higienizacdo de equipamentos, os quaim atilizados na fabricacdo de embutidos coziddsm
disso, foi providenciada a pintura da area extelmaabatedouro, melhorando seu aspecto. O abateduro
modificou todo o processo de abate porque ndo fsossma sequéncia légica. Assim, melhorou o
posicionamento onde se encontrava o fogo para agaeigua da depilagdo dos suinos ou escaldageavelss
ja que havia elevado risco de ocorrer uma contagéimaruzada, uma vez que os funciondrios passasared
suja para a area limpa livremente. No abatedoucohadia revestimento nas paredes da sala sujay émita

colocado azulejo para facilitar a higienizacao. igidne encontrada no abatedouro era anteriormenge das
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melhores, aperfeigoando ainda mais esse procedim@nébatedouro C teve uma melhoria na organizdg&o
area externa e os vetores estavam sendo control2d@guipamentos e instrumentos apresentaram Uinonae
nos seus aspectos. O abatedouro D providenciousdivanodificacdes. Um abatedouro novo foi construid
porque o antigo ndo apresentava condicfes adequAdastrutura fisica do novo abatedouro estd agora
adequada e a higienizacdo do mesmo vem demonstiandgrande progresso com o responsavel técnico

acompanhando o trabalho. O abatedouro E, por nmdonta estrutura fisica adequada, ndo sofreu meakori
fisicas. A familia que trabalhava no estabelecimémngienizava ao maximo para compensar sua esirutur
deficiente. Um projeto para fazer um estabelecimemtvo e mais apropriado para o processo de abtie e

sendo desenvolvido. O abatedouro F limpou as paregernas que apresentavam arbustos ao seu fedor.

higienizacdo do abatedouro também teve uma melhoria

Tabela 2 — Avaliacao final dos abatedouros readizagartir da coleta de dadadoco

Item avaliado Abatedouro Média
A B C D E F
Area externa 3 3 4 4 1 3 3,00
Acesso 4 4 4 5 3 4 4,00
Area Interna 4 4 4 4 2 3 3,50
Piso 4 4 4 5 1 3 3,50
Tetos 4 4 4 5 1 3 3,50
Paredes e divisorias 4 4 3 5 2 3 3,50
Portas 4 4 3 5 1 3 3,33
Janelas e outras aberturas 4 4 3 4 1 3 3,17
InstalagGes sanitarias e vestiario 2 2 2 5 2 3 2,67
Lavatérios na area de producédo 3 4 3 5 1 3 3,17
lluminacao e instalacéo elétrica 4 4 3 5 1 3 3,33
Higienizacao da instalacdo 4 5 4 3 4 4 4,00
2 3 2 3 1 2,33

Controle integrado de pragas e vetores
Abastecimento de agua
Manejo de residuos
Esgotamento sanitario
Equipamentos
Moveis
Utensilios
Higienizacao dos equip., méveis e utensilios
Vestuario dos manipuladores
Habitos higiénicos
Estado de saude dos manipuladores
Programa de controle da saude
Equipamentos de protecéo individual
Programa de capacitacao dos manipuladores
Matéria-prima, ingredientes e embalagens
Fluxo de producao
Rotulagem e armazenamento do produto
Controle de qualidade do produto final
Transporte do produto final

4 4 3 3 1 4 3,17
1 3 3,00

3 3 2 4 1 3 2,67
4 3 4 4,00
3 5 4 3 3 4 3,67
4 3 3 4 3,83
4 5 43 4 4 4,00
4 5 4 1 4 3,50

3 5 5 3 4 4 4,00

3 3 3 3 3 3 3,00
1 1 1 1,00
711
3 3 3 3,00

3 4 4 3 3B 3,33
4 5 4 4 3 4 4,00

3 4 4 3 3 450 3,
3 3 3 3 2 32,83
3 3 3 3 2 3 2,83

Média dos abatedouros

3,29,74 3,32 3,65 2,03 3,23 3,21
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A Figura 1 mostra que a melhoria dos abatedoudatv@mente aconteceu, pois as notas médias entre o
inicio das avaliacdes e apds alguns trabalhos cpradutores mostraram um aumento significativaloboos
abatedouros mostraram uma progressdo em todaapas @ecessarias para se obter uma melhoria ndagissl
para assim levar os produtos elaborados com majsra®a ao consumidor, além de possibilitar o
credenciamento junto ao Sistema Unificado de Aterig®anidade Agropecuaria. Uma das exigéncias@ara

estabelecimento poder se credenciar no sistemmgantacdo das boas praticas de fabricagado.

Figura 1 — Comparacéo das notas médias dos ababsdiuinicio e final do trabalho

O Avaliacéo inicial
W Avaliacéo final

Notas médias
dos abatedouros

A B C D E F

Abatedouro

4 CONCLUSAO

A qualidade inicial das praticas de fabricacaocimsiderada deficiente em todos os abatedouros de
pequenos feirantes de Passo Fundo. Apos as oestagtreinamentos ministrados houve uma progretsao
28,4% nas notas médias das praticas de fabricaxg@aldtedouros, mostrando assim uma melhoria tia aps
dos processos. Os estabelecimentos que apreserstanaaiores progressdes foram os abatedouros xenB,

82,5% e 29,0% de aumento, respectivamente.
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